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VINiriCACION 
Si inconvenientes ofrece para la buena 
fermentación del mosto la falta de fer-
mento vínico, seg-un hemos dicho ante-
riormente, mayores los presenta un exce-
so y variedad de fermentos, lo cual es muy 
frecuente. 
Efectivamente, debiendo el fermento 
vínico provocar la transformación del azú-
car en alcohol, basta que exista la canti-
dad necesaria para la descomposición del 
azúcar que contenga el mosto; y si exis-
ten otros fermentos, han de obrar sobre 
los componentes del vino, dando lug-ar á 
toda suerte de alteraciones. Sabido es que 
la mayor parte de las enfermedades ó al-
teraciones de los vinos son debidas á la 
existencia en el mosto, ó á la introduc-
ción en el vino, de g-érmenes de malas 
fermentaciones distintas de la alcohólica 
ó vínica. 
La presencia de dichos malos fermen-
tos en el mosto no pueden apreciarla to-
dos los vinicultores, porque sólo el m i -
croscopio puede revelarlos. De ahí que, si 
se quiere aseg-urar la mejora y conserva-
ción indefinida de los vinos, es indispen-
sable añadir les , después de acabada la 
fermentación tumultuosa, ó sea al salir 
del lag-ar, unos 60 gramos de enosótero 
por cada hectolitro de vino. Con dicho 
conservador se destruyen los malos fer-
mentos que más ó menos larde alterarían 
los vinos y facilitando las fermentaciones 
lentas, indispensables para su mejora-
miento y crianza, se evita que se vuelvan 
agrios, amargos, ahilados, etc. 
Disminuye también la acción de los fer-
mentos el mutismo, que consiste en que-
mar mecha azufrada dentro de las pipas 
antes de poner el vino. Recuérdese, no 
obstante, que un exceso del gas sulfuro-
so que se produce al quemar la mecha, 
puede matar por completo el fermento y 
dejar el vino estacionado y sin vida, como 
acontece cuando se trata de conservar los 
mostos por dicho procedimiento, ó comu-
nicarle el gusto á pajuela, defecto de que 
adolecen muchos vinos de Portugal, y que 
tanto repugna cuando se ha quemado de-
masiada mecha habiendo líquido en el re-
cipiente. 
El exceso de sulfuroso, producido por 
la mecha, tiene además el inconveniente 
de decolorar el vino, y si cae al fondo de 
la barrica azufre derretido, aquél adquie-
re el gusto de sulfhídrico ó de huevos po-
dridos. 
Por estos y otros inconvenientes que 
ofrece el quemar media azufrada (proce-
dimiento tan generalizado y útil para le 
conservación de pipas y envases), en cuan-
to se emplea para la conservación de v i -
nos debemos recomendar mucho cuidado, 
siendo preferible, para la conservación y 
mejora de los mismos, el emplear el eno-
sótero de la manera que hemos indicado. 
El grado de temperatura más conve-
niente para la buena fermentación tumul-
tuosa es la de 18 á 26°, por más que pue-
de verificarse desde 12 á, 30°, que son los 
extremos de la llamada fermentación su-
perior para distinguirla de la inferior ó 
baja, que tiene lugar desde 2 á 8o, la cual 
se ha generalizado mucho para la obten-
ción de cervezas y mostos para alcoholes. 
Partiendo de estos datos, antes de que 
empiece la fermentación se examinará la 
temperatura del mosto, inmergiendo en 
él un termómetro; y vistos los grados 
que éste marca, si no tiene los necesarios, 
será menester procurárselos por alguno 
de los varios medios que vamos á i n -
dicar. 
o-
Si no llega á los 20°, puede aumentarse 
la temperatura, aumentando la del local 
donde esté la cuba de fermentación, ce-
rrando más ó menos las aberturas del 
mismo, ó introduciendo estufas ó brase-
ros encendidos, ó metiendo en el mosto 
un termo-sifón ó tubos, por los cuales 
circule agua caliente ó vapor á manera 
de serpentín. También puede emplearse 
una vasija ó caja á propósito, con carbón 
encendido, como en algunos puntos se 
liace para calentar el agua para baños; ó 
calentar hasta los 50°, en una caldera ó 
aparato calentador, una cantidad de mos-
to y mezclarlo bien con el resto que haya 
eu el lagar ó tina de fermentación. 
Si la temperatura fuese superior á 30°, 
se disminuirá por procedimientos opues-
tos á los anteriores, ó sea mediante la 
ventilación del local, cuando la disposi-
ción del mismo lo permita; aireando el 
mosto; introduciendo tubos ó serpentín, 
por el cual circule agua muy fría; adicio-
nando mosto enfriado; colocando hielo 
alrededor de la cuba ó lagar, etc., etc. 
Debe asimismo procurarse que la tem-
peratura sea uniforme en todos los puntos 
del lagar. Uno de los mejores medios 
para alcanzarlo consiste en valerse de re-
des de cuerda, sujetas al fondo ó á los 
lados del lagar, ó estantes de madera per-
forados, colocando una á cada cuatro pal-
mos de distancia. Con dichas redes ó en-
rejados de madera, el orujo queda distri-
buido por todo el líquido, con lo cual, 
además de favorecer la coloración del 
vino y evitar que se acidifique el sombre-
ro, se uniforma la temperatura y se regu-
lariza la fermentación. 
Mediante dichas redes ó enrejados, que 
impiden al orujo salir fuera del líquido, 
pueden emplearse los lagares abiertos, 
pues la capa de ácido carbónico que se 
forma al fermentar el mosto, impide por 
completo el contacto del aire con el vino. 
Si no se dispone de las indicadas tablas 
ó redes, será conveniente practicar la 
operación llamada por los franceses f o u -
lage, y que consiste en sumergir con fre-
cuencia la masa de orujo en el seno del 
líquido, por medio de un palo formado 
de una serie de conos, con la base abajo, 
cuya disposición dificulta la entrada del 
aparato en el seno de la masa y la arras-
tra hacia el fondo del lagar. Esta opera-
ción, sin embargo, sobre ser muy difícil, 
por la fuerza que se necesita hacer cuan-
do hay gran cantidad de orujo, tiene el 
inconveniente de tener que repetirse á 
menudo, y en determinados casos faci l i -
ta la oxidación del sombrero y el avina-
gramiento del vino, por cuyas razones 
aconsejamos que se procure mantener 
constantemente sumergido el orujo por 
medio de los procedimientos antes indi -
cados . 
Otra causa de malas fermentaciones, y 
en consecuencia, de la obtención de v i -
nos defectuosos, son los cambios bruscos 
de temperatura, bastante frecuentes en 
algunas localidades durante el otoño. 
Deben, pues, evitarse todo lo posible. 
A este objeto, téngase la cuba de fermen-
tación siempre á cubierto, disponiendo el 
local de manera que cuando convenga 
puedan evitarse las corrientes de aire, y 
se cerrarán ó abrirán las aberturas según 
el termómetro, que se consultará con fre-
cuencia, según marque mayor ó menor 
temperatura. Procúrese también no aña-
dir nuevas cantidades de mosto frío al 
que esté ya fermentando; lo cual puede 
evitarse construyendo los lagares de una 
capacidad tal que puedan llenarse en un 
día ó dos á más tardar. 
El mejor medio dejevitar los cambios 
bruscos de temperatura consistiría en ro-
dear las cubas de una capa de aire ó de 
substancias mal conductoras del calórico, 
lo cual será fácil al construirlas. 
Si por un cambio de la atmósfera ó por 
otra causa cualquiera, el mosto experi-
mentase una oscilación brusca de tempe-
ratura y se interrumpiere la fermenta-
ción, para reanimarla ó desarrollarla de 
nuevo, á fin de que el vino no quede dul-
ce, auméntese ó disminúyase por los me-
dios indicados; si aquéllos no bastaren, 
será preciso airear el mosto, ó añadirle 
una nueva cantidad de orujo reciente, 
madres de otro vino, ó una cantidad de 
mosto en fermentación. Si no se dispone 
de nada de esto, acúdase á la levadura de 
cerveza, y en este últ imo resultado pre-
párese la levadura con la siguiente fór-
mula: 
Agua 5 litros. 
Miel 3 kilos. 
Crémor tártaro 250 gramos. 
Malta 2 kilos. 
Caliéntese el agua hasta los 50°, añáda-
se el crémor, la miel y la malta, mézclese 
bien el todo y abandónese por espacio de 
algunas horas. Cuando el color ha descen-
dido á los 25° se cubre con un lienzo ó 
saco hasta que empiece á fermentar, en 
cuyo caso está en disposición de ser u t i l i -
zada para mezclarla al mosto que se de-
sea hacer fermentar. 
FEDERICO BENESSAT. 
N U E S T R O COMERCIO 
con F r a n c i a 
Durante el finido Agosto España ha en-
viado á Francia por las diferentes Adua-
nas de la República 298.112 hectolitros 
de vinos ordinarios, y 12.598 de licor, 
que suman en conjunto 310.710 hectoli-
tros. De éstos han ido al consumo francés 
221.205 que, unidos á los 1.678.338 de los 
siete pasados meses, suman 1.899.543 hec-
tolitros, valorados en 65.272.000 francos. 
En igual mes de 1896 nuestra importación 
fué de 283.415 hectolitros, lo que hace 
una diferencia á favor de Agosto de 1897 
de 14.697 hectolitros. Italia, durante el 
citado mes de este año, ha importado 
1.601 hectolitros, contra 2.844, que envió 
en igual mes de 1896. 
En resumen: desde el 1.° de Enero al 
31 de Agosto de este año, la importación 
de nuestros vinos á Francia ha sido de 
2.359.366 hectolitros, contra 4.672.444 
que trajimos en igual tiempo de 1896, 
por lo que resulta á favor de los ocho pr i -
meros meses de 1896 una diferencia de 
2.313.078 hectolitros. 
En el citado mes de Agosto Argelia ha 
importado á Francia 220.576 hectolitros 
de vinos, Portugal 221, Túnez 1.682, y 
otros países (ordinarios y de licor) 29.088 
hectolitros. 
El consumo de nuestras frutas, pues la 
importación se eleva á bastante mayor 
cantidad, y que por estar englobada con 
la de otros países no se puede precisaren 
absoluto, ha sido en el mencionado Agos-
to de 1897 de 1.352.400 kilogramos que, 
unidos á los 44.120.400 llegados los siete 
primeros meses, suman 45.472.800 k i l o -
gramos, valorados en 8.496.000 francos. 
En el mismo mes de 1896 el consumo fué 
de 1.094.900 kilogramos, con lo cual re-
sulta una diferencia á favor de Agosto de 
1897 de 257.500 kilogramos. 
Durante el mes de Agosto último han 
llegado de nuestra nación 53.000 k i l o -
gramos de aceite, habiendo pasado al 
consumo 71.400 que, unidos á los 1.419.600 
kilogramos de los siete primeros meses, 
suman 1.491.000 kilogramos, cuyo valor 
se estima en 835.000 francos. En igual 
tiempo, ó sea del 1.° de Enero al 31 de 
Agosto de 1896, nosotros importamos 
5.413.600 kilogramos, que comparados 
con los 1.770.000 kilogramos venidos du-
rante los ocho primeros meses de este 
año, resulta una diferencia á favor de 
1896 de 3.643.600 kilogramos. En Agosto 
de 1896 nosotros importamos 782.100 k i -
logramos, esto es, 729.100 kilogramos 
más que en Agosto del 97. Italia durante 
el mismo mes ha importado á Francia 
763.500 kilogramos contra 343.800 que 
envió en 1896. En lo que va de año ha i m -
portado dicha nación 10.471.700 ki logra-
mos de aceite, ó sea 428.600 kilogramos 
m á s que en 1896. 
En legumbres hemos importado y dado 
al consumo durante el citado Agosto de 
este año 315.000 kilogramos que, unidos 
á los 5.546.400 llegados los siete primeros 
meses, suman 5.861.400 kilogramos, que 
se valoran en 629.000 francos, contra 
124.600 kilogramos que enviamos en el 
mismo mes de 1896. 
El valor total de la importación espa-
ñola á Francia durante los ocho primeros 
meses del año actual, siempre según las 
estadísticas francesas, es de 142.028.000 
francos, y la de esta nación á nuestro país 
se ha elevado, según su manera de calcu-
lar, á 62.617.000 francos, resultando un 
beneficio k nuestro favor de ,/9.411.000 
francos. 
Durante los ocho primeros meses del 
a ñ o , ó sea del 1.° de Enero al 31 de Agos-
to de 1897, las importaciones á Francia 
se han elevado á 2.609.766.000 francos, y 
sus exportaciones á 2.408.899.000, lo que 
resulta una diferencia en contra de dicha 
nación de 200.867.000 francos. 
Filtro uEuréka» 
En pleno período de vendimia, y pró-
xima por lo tanto la época en que han de 
principiar las operaciones de vinicultura, 
a provechamos la oportunidad del momen-
to para exponer nuestro parecer acerca 
de una de ellas, que, si bien al primer 
golpe de vista no reñeja su importancia, 
es acaso de las que más vienen influyendo 
en la superioridad comercial de los vinos 
extranjeros, y de las que hoy preocupan, 
con sobrado motivo, á los vinicultores 
españoles: se trata de la filtración de 
vinos. 
Cuestión que, efectivamente, merece 
detenido estudio, no sólo en su modo de 
ser, sino también por la forma en que 
debe practicarse, y por la elección de los 
medios para realizarla. 
Sobre su modo de ser es innecesario 
especial estudio, porque las ventajas de 
esta operación son ya palmarias y conoci-
das, é indiscutible su importancia. La fil-
tración de vinos es un trasiego perfeccio-
nado hasta tal extremo que con ella se 
suplen muchos de aquéllos; la clarifica-
ción obtenida es más exquisita, y ahorra 
el tiempo que los trasiegos sucesivos ro-
ban al vinicultor que desea sacar cuanto 
antes á la venta los caldos jóvenes. Con 
una sola filtración en muchos casos, ó con 
dos, ó á lo sumo tres (que pueden efec-
tuarse cuando convenga), queda el vino 
completamente clarificado, limpio, libre 
de futuras alteraciones, y dispuesto para 
ser inmediatamente vendido, influyendo 
mucho en su precio la brillantez y el buen 
aspecto que adquiere. 
Algunos de nuestros vinicultores, te-
recipiente que le contenga, tal como lo 
representa nuestro grabado. 
Tienen, repetimos, una superficie gran-
dísima de filtración, considerado su poco 
volumen; garant ía de su rendimiento y de 
la perfección de los resultados. 
Se montan con tan extremada facilidad, 
que son suficientes para ello dos minutos, 
pudiendo efectuarse el desmontaje en me-
nos de la mitad del tiempo. Detalle de 
gran valor cuando se ha de operar con 
mostos que requieren el cambio ó limpie-
za frecuente de la manga. 
Son incomparables para la filtración de 
las heces, porque las seca cual lo hace la 
prensa, con la ventaja de producir un 
vino mucho mejor, casi idéntico al que 
se obtiene de ellas filtrándolas inmediata-
mente después de los trasiegos. 
A pesar de sus numerosas ventajas, no 
puede ser más sencilla su constitución ó 
estructura. 
Están formados por tres órganos princi-
pales: 1.°, una manga de lienzo especial, 
con divisiones ó compartimientos; 2.°, una 
serie de aisladores, interpuestos entre los 
compartimientos de la manga; y 3.°, un 
depósito de hierro estañado, que contiene 
la manga y los aisladores. 
Estas son, en general, las condiciones 
especiales de los filtros Earéka. 
Para terminar añadiremos que la Em-
presa española de filtros (Victoria, 4, Ma-
drid), que representa á la Sociedad del 
niendo muy en cuenta estas ventajas, han 
tratado de practicar la filtración ensa-
yando al efecto numerosos filtros, que no 
han dado los resultados apetecidos. Y á 
falta de buenos aparatos de filtración, y 
no queriendo abandonar esta práctica, 
usan mangas de diferentes clases y teji-
dos (no siempre los especiales) para tami-
zar los caldos. Sólo que la desventaja de 
las mangas salta á la vista sin más que ob-
servar que la superficie /iUrante es suma-
mente reducida ó poco extensa; no pu-
diendo obtenerse con ellas un resultado 
industrial, para el cual es necesario que 
tal superficie tenga gran extensión. 
Esta parte esencialísima viene á resol-
verla el aparato f i l t ro Euréka, que el 
grabado representa funcionando, y en el 
cual queda multiplicada considerable-
mente la superficie de filtración, en ar-
monía con las dimensiones del filtro; uno 
de los modelos, puesto que se construyen 
varios adaptables á las diferentes necesi-
dades de la industria vinícola, ofrece una 
superficie filtrante de 10 metros cuadra-
dos, no midiendo el aparato sino 1 metro 
de ancho por otro de altura, y 20 centí-
metros de grueso, dimensiones que dan 
idea de su fácil instalación en cualquier 
sitio, y de la comodidad del transporte. 
No siendo esta la única ventaja que 
reúnen los modelos Euréka, de la casa 
francesa Gasquet, sino que en ellos se han 
corregido todos los inconvenientes de aná-
logos aparatos, más ó menos conocidos ó 
ensayados. 
En síntesis, puede asegurarse que re-
únen las ventajosas circunstancias si-
guientes: 
No necesitan presión determinada para 
funcionar. 
Pueden operar con los mismos las ma-
nos menos experimentadas. 
No pierde el vino, ni alcohol, ni aroma, 
puesto que filtran á vaso lleno y al abrigo 
del aire. 
Se alimentan de un modo atitomático, 
sin ayuda de bomba n i llaves, tomando 
directamente el vino de la cuba, tonel ó 
filtro Gasquet, parece dispuesta á que 
nuestros vinicultores hagan ensayos gra-
tuitos del filtro en cuestión, noticia so-
bre la que llamamos la atención de nues-
tros lectores, por el verdadero interés que 
encierra. 
M. 
C o r r e o A g r í c o l a y V i e r c a n l i l 
(NUESTRAS CARTAS) 
Da Andalucía 
Sevilla 1.0—Precios de los cereales, sin 
derechos de consumos: Afrechos reba-
sa, de 24 á 25 reales quintal; ídem fino, 
de 24 á 26; ídem basto, de 23 á 25; alpis-
te, de 35 á 36 fanega; altramuces, de 22 
á 25; arvejones, de 44 á 45; avena negra, 
de 20 á 21; ídem rubia, de 18 á 19; caña-
mones, de 60 á 64; cnrillas, de 38 á 40; 
cebada del país, de 25 á 26; ídem nave-
gada, de 24 á 25; centeno, de 40 á 44; es-
caña, de 19 á20 ; garbanzos gordos, de 86 
á 98; ídem regulares, de 72 á 80; ídem 
medianos, de 55 á 60; guijas, de 39 á 42; 
habas tarragonas, de 45 á 46; ídem maza-
ganas, de 36 á 37; ídem chicas, de 38 á 
39; harina de primera, de 19 á 21 reales 
arroba; ídem de segunda, de 18 á 20; ídem 
de tercera, de 12 á 14; maíz, de 33 á 34 fa-
nega; mijo, de 68 á 72; panizo, de 37 á 39; 
sémolas, de 19 á 20 arroba; trigos barbi-
lla, de 41 á 43 fanega; ídem blanquillo, 
de 47 á 49; ídem cerrados, de 49 á 51; 
ídem mezclillas, de 47 á 48; ídem pin io-
nes, de 48 á 50; ídem tremés, de 41 á 42; 
yeros, de 37 á 38; zaina, de 27 á 28. 
La falta de lluvias para la otoñada i m -
posibilita empezar las primeras faenas del 
campo para la siembra. 
El mercado firme y con tendencia al 
alza, por haber alguna exportación.— 
Manuel Díaz. 
Palma del Río (Córdoba) 2. —Ha 
desaparecido como por encanto la terrible 
enfermedad denominada la mosca, que 
tantos estragos produjo en los dos años 
anteriores, presentando hoy el olivo un 
aspecto hermoso, como ofreciendo recu-
perar lo perdido, porque si bien no es la 
cosecha abundante , es de inmejorable 
salud. Si á esto unimos que, efecto de dos 
años de atraso en existencias de aceite de 
primera calidad, sus precios se sostienen 
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relativamente, la cosecha dará un resul-
tado como si fuese abundantísima. 
La naranja, que representa la mayor 
riqueza de esta ciudad, se encuentra en 
el mismo estado de salud y de excelente 
cosecha. De este fruto, que tan codiciado 
es para la exportación de Londres y París, 
se están concertando ya compras, por 
empresas que se dedican á este fin, al 
precio de 35 á 40 pesetas el millar.—-£V 
Corresponsal. 
^ Baena (Córdoba) 3.—Precios co-
rrientes en este mercado: Trig-o recio, de 
45 á 47 reales faneg-a; ídem blanquillo, de 
44 á 46; cebada, á 32; habas, de 32 á 34; 
escaña, de 16 á 17; yeros, de 34 á 35; g u i -
jas y maíz, de 30 á 32; garbanzos, de 55 
á 80; aceite, á 40 reales arroba; vino, des-
de 24 en adelante.—Bl Corresponsal. 
Cabra (Córdoba) 3.—Precios: Tr i -
go, de 44 á 50 reales fanega; cebada, de 
23 á 24; yeros, á 34; escaña, á 17; habas, 
de 34 á 35; garbanzos, de 50 á 120; acei-
te, á 48 reales la arroba.—.ÁY Corres-
ponsal. 
De Aragón 
Alhama (Zaragoza) 1.°—Va terminándo-
se la vendimia en todos los pueblos de 
esta comarca. El resultado es satisfacto-
rio respecto á la calidad; nada podrido, 
nada crudo, todo bien sazonado. Mentira 
parece se hayan criado sin haber recibido 
agua del cielo unas uvas tan lustrosas. El 
rendimiento, más de media cosecha de un 
año copioso. 
En Calatayud, Ateca y en este pueblo 
se paga á peseta la arroba de uvas (12,50 
kilos). Se supone que el vino á tapón de 
lagar se pagará á buenos precios; se ela-
bora con esmero. 
La cosecha de frutas fué completa. Las 
peras de invierno han tenido que ence-
rrarlas en los graneros por no haber com-
pradores; otros años las ajustaban en los 
árboles. En el presente, si alguna compra 
se ha hecho, ha sido á peseta la arroba, 
recogiéndolas por cuenta del vendedor, y 
retirando un 5 por 100 de estrío. Como 
han entrado tan calientes las peras en los 
graneros, témese se pierdan muchas. 
Patatas no se coge ni la cuarta parte 
que otros años; además son muy peque-
ñas. Judías , apenas se ha recolectado la 
simiente. En otros pueblos fueron más 
afortunados; tienen regulares los judiares. 
Los ganaderos esperan mal invierno 
para sus ganados. Sin pastos y sin pien-
sos en los graneros, la mortandad de re-
ses será grande, pues no ha llovido en 
tantos meses; no ha otoñado, y se hallan 
delgadas las reses. 
Las existencias de vinos viejos se van 
agotando. Carenas é Ibdes son las únicas 
que conservan algo; en Godojos, sólo cua-
tro cubas quedan sin vender, y en éste 
tres. Se vende al detall á 18 y 21 pesetas 
los 120 litros: el trigo hembrilla bueno, 
á 4,50 y 4,75 la media; cebada, de 2 á 
2,25; tocino fresco, á 1,50 pesetas el k i lo . 
Á. C. 
Ateca (Zaragoza) 29.—Nos encon-
tramos en plena vendimia. Los coseche-
ros se lamentan de la falta de cosecha, 
pues tan sólo calculan un 60 por 100. 
He visto el fruto en los lagares y es de 
inmejorable calidad. Causa extrañeza ver 
un fruto en tan buenas condiciones, ha-
biéndose criado sin la indispensable agua 
de vegetación. Del examen de los mostos 
puedo decir que acusan una gran riqueza 
de azúcar, lo que hace esperar vinos muy 
alcohólicos. 
Las uvas se cotizan á 1 peseta los 
12,600 kilos, pero se hacen pocas ventas. 
El mercado de trigo muy flojo; estos 
días se han vendido algunas partidas á 
37 pesetas cahíz. 
En esta semana se han facturado para 
Zaragoza varios vagones de remolacha 
azucarera, lo que demuestra que estos la-
bradores ensayan esa clase de cultivo. 
Vino viejo existe en estas bodegas, de-
tallándose á 19 pesetas los 120 litros.—.57 
Corresponsal. 
Almonacid de la Sierra (Zaragoza) 
29.—Precios de los vinos en este merca-
do: Secos, de 20 á 21 pesetas el alquez 
(120 litros); ídem dulces, de 18 á l$ .—Un 
Subscriptor. 
Alcañiz (Teruel) 1.°—La pertinaz 
sequía viene asolando nuestros campos de 
secano. Por la falta de lluvias se perdió 
la cosecha de cereales y se han caldo las 
olivas. Hace seis meses que no llueve. 
Las huertas producen poco, porque les 
faltan los principales riegos; así es que 
apenas tenemos judías , patatas, pani-
zo, etc., etc. El año es, pues desastroso. 
Un Subscriptor. 
^ Barbastro (Huesca) 2.—Terminó la 
vendima, quedando satisfechos los cose-
cheros de la cantidad recolectada, de las 
clases elaboradas y de lus precios que r i -
gen. Las uvas se pagaron á 6 reales arro-
ba y los vinos están á 31 pesetas el nietro 
(160 litros), con tendencia al a lza .—^ 
Gorresponsal. 
^ Daroca (Zaragoza) 2.—Estamos en 
el apogeo de la recolección de la uva; to-
dos los cosecheros convienen en que los 
rendimientos serán una mitad de la cose-
cha normal. El tiempo inmejorable y el 
fruto excelente, por lo que se harán vinos 
de gran riqueza alcohólica. 
No tenemos precios, porque hasta hoy 
no se ha hecho ninguna operación sobre 
mostos ni sobre uvas. 
Las existencias del año pasado las pa-
gan á 16 pesetas alquez (119 litros). 
Precios: Trigo, de 38 á 40 pesetas; cen-
teno, á 22, y cebada á 16, todo por cáhiz 
de 180 litros. 
Haré cinco meses que no ha llovido, 
por lo que tenemos malos barbechos para 
la próxima feria.—Corresponsal. 
De Castilla la Nueva 
Tendilla (Guadalajara) 2 . - H a termina-
do la vendimia con tiempo inmejorable, 
pero con tan escaso rendimiento, q ue ape-
nas si se ha recolectado la cuarta parte de 
una cosecha ordinaria. En cambio el fru-
to es de tan excelente calidad, que los 
mostos marcan 15 grados y ale-una^ dépi 
mas, graduación pocas veces^ntn^una 
vista en este país. A pesar de estas0cir-
cunstancias, de las cortas existencias de 
vino y de pagarse la arroba, muy solici-
A A ' J 3,00 y 3'75 Poetas, la misma uni-
dad de uvas no ha pasado de 0,75. 
Los demás productos del país continúan 
estacionados en sus precios, aunque con 
tendencia al alza, por la escasez de todas 
las cosechas. El trigo, así en este pueblo 
como en los mercados inmediatos, á 11,50 
y 12 pesetas fanega, á 6 la de cebada y á 
4 y 4,50 la de avena. 
Sin transacciones los aceites, á causa 
de venir repitiéndose las malas cosechas 
y estar amenazados de otra peor, por lo 
que sólo se vende al detall, para atender 
á las necesidades del consumo, y al pre-
cio de 12,50 y 13 pesetas. 
En esta semana se empezará la recolec-
ción de las patatas, creyéndose no sea tan 
satisfactoria como se esperaba; pero á pe-
sar de esta creencia, han empezado á ven-
derse á 0,75 pesetas. 
La única cosecha abundante ha sido la 
de la rica miel de este país, y aunque no 
se han fijado precios en los mercados, es 
lo probable no exceda la arroba de 7 á 8 
pesetas.—P. L . C. 
Belmoote (Cuenca) 1.°—El resulta-
do de la vendimia ha sido regular, sin 
embargo de la gran sequía que hace tiem-
po venimos sufriendo. 
La cosecha de cereales fué buena. 
Precios: Candeal, á 44 reales fanega; 
centeno, á 27; cebada, á 22; avena, á 14; 
vino tinto y blanco, á 12 reales arroba.— 
E l Corresponsal. 
Manzanares (Ciudad Real) 28.—Por 
aquí no llueve ni ha llovido desde el mes 
de Junio, á pesar de la inundación de Val-
depeñas, ciudad que dista de ésta sola-
mente 25 kilómetros, y por lo mismo, la 
sementera de cereales se presenta mal 
y los ganados peor; en cambio la recolec-
ción de panizos la estamos haciendo bien, 
la de uvas mejor y la de patatas será 
buena. 
El tiempo está fresco y despejado, con 
lo que la uva ha mejorado mucho, resul-
tando una cosecha más que mediana, de 
buena calidad, con rico mosto de alta gra-
duación sacarina, y así se encuentra muy 
solicitado, cotizándose con firmeza el fru-
to y siempre en alza, confirmándose lo 
que dije á usted en mi carta del mes de 
Agosto, que se pagarían, y se pagan, á 
peseta la arroba de uva blanca y á cinco 
reales la de negra, como precio medio ge-
neral; y por esto, como aquí hay muy 
poca tinta y mucha blanca, los convenios 
son toda junta, á 1,10 y 1,05 pesetas arro-
ba; pero á fines de la semana que viene 
se iniciará un alza en estos precios, de-
biéndose pagar cara la rebusca ó despojo 
de cosechas por las grandes bodegas y fá-
bricas que hasta ahora no han querido 
principiar la vendimia por temor á los al-
tos precios de la uva buena, teniendo que 
fabricar sus arropes, vinos apagados y 
mistelas, con despojos caros y malos, por 
aquello de que, al miserable y al pobre le 
cuesta doble, mediante que al querer los 
acaparadores apretar el tornillo del ga-
rrote al cosechero, con su ciega codicia, 
no advirtieron que el pasado año se le 
rompió una rosca y ahora tiene rota has-
ta la tuerca también, por las circunstan-
cias y por haberse preparado el viticultor 
con armas de envase á la defensa del usu-
rero y á la resistencia del fabricante. 
En resumen: que nos hallamos en ple-
na vendimia y recolección de uva, que en 
los vinos viejos hay movimiento de com-
pra y alza en los precios, que los cereales 
y granos de todas clases son muy solici-
tados cotizándose en alza también, que la 
cosecha de aceituna es casi nula y el acei-
te se vende con estima, y se presenta gran 
cosecha de patatas y muy pobre la de aza-
frán y ganado lanar, habiendo algunos 
comisionados de Francia y Barcelona bus-
cando caldos nuevos de vino blanco, y por 
último, que sólo los Sres. Larrot, y algún 
otro, han comprendido bien y sabido ma-
nejar el negocio que tienen entre manos, 
preparándose con anticipación por lo que 
están haciendo muchos miles de hectoli-
tros de mosto, arrope, mistela y vino, en 
las bodegas de esta ciudad. 
Así las cosas, los precios más corrien-
tes de esta plaza hoy, son los que siguen: 
Trigo candeal, á 12,50 pesetas la fanega 
de 55 litros; jeja, á 12; centeno, 10; ceba-
da, 5,25; avena, 4; anís, 20; Panizo, 10; 
vino tinto, á 3,25 arroba de 16 litros; ídem 
blanco, 3; alcohol, 18; aceite, á 121a ai ro-
ba de 11,50 kilos; queso, 25; azafrán, 113 
el k i l o . — ^ Corresponsal. 
Chinchón (Madrid) 1.°—Estamos en 
plena vendimia, y conocemos ya la inten-
sidad del desastre. 
Jamás hemos conocido cosecha tan es-
casa. Quizás no rebase la tercera parte de 
la obtenida el año pasado, que apenas 
llegó á regular. 
La explicación del por qué es bien sen-
cilla. 
Hielo en el otoño anterior, que quemó 
las yemas; hielo en esta primavera, que 
se llevó muchísimos brotes; daños irre-
mediables. 
Plagas que se han combatido, pero que 
aun así han ocasionado merma en la uva: 
el oidium y el black-rot. 
Plagas que, aparte del escaldado de la 
cepa, no ensayado en esta localidad, no 
sabemos combatir; la piral y la arañuela . 
Además, algunas viñas han tenido cuqui-
llo y la consiguiente cresa. 
Con tanta y tan diversa plaga, las cepas 
echaron mal, mostraron poca uva, y esta 
poca ha llegado á los lagares en cantidad 
ínfima. 
Compradores hay menos que otros años, 
y pagan la carga de blanco á 30 reales y 
á 40 lo tinto (la carga de 8 arrobas). 
De vino añejo habrá unas 120.000 arro-
bas, que se ceden á 15 reales; pero es bien 
seguro que subirá bastante, una vez ter-
minada la vendimia. 
El viño añejo lo buscan poco, y para 
esto sólo encontraremos una explicación 
convincente. Nuestro mercado es Madrid, 
y en él se lleva el vino á domicilio á 24 
reales arroba; no es posible, pues, que ese 
vino sea natural; será, cuando menos, 
ampliado, adulterado ó totalmente falsi-
ficado. 
Con el vuelo que, á mansalva y á vista 
de todo el mundo, ha tomado la falsifica-
ción de los vinos, el labrador no podrá 
vivir; los años de poca cosecha, venderá 
su vino y podrá conllevar malamente su 
mísera condición; los años de buena ó su-
perior cosecha, no lo podrá vender ni á 
precio ruinoso. 
Los derechos de consumo, en los gran-
des centros de población, siempre darán 
margen para que el agua de las fuentes 
se convierta en vino; un caño de ellas 
será la mejor viña. 
Si pronto no se pone remedio al mal, y 
se cumple con la mayor solicitud, y el r i -
gor más inexorable, la ley contra los v i -
nos artificiales, y las disposiciones que la 
gravedad de las circunstancias aconsejen, 
la riqueza vinícola, única que puede enri-
quecer á España, mermará extraordina-
riamente. 
Si los que mandan supieran compren-
der el dinero y el sudor que para crearla 
han gastado los vinicultnres, ya sabrían 
defenderla.—¿7>i Subscriptor. 
Romeral (Toledo) 2.—En ésta nos 
encontramos en plena recolección de uva, 
haciéndose en las mejores condiciones, 
dando la vid regular cantidad, pero de 
superior calidad, por lo cual se cree que 
los caldos resulten inmejorables. 
La demanda de uva se sucede con gran 
actividad, á los precios siguientes: Tinto 
fino, á 95 céntimos de peseta la arroba; 
ídem blanco, á 75; el tinto belaso, á 70. 
Los demás precios de esta plaza son: 
Trigo, á 50 reales fanega; jeja, á 48; cen-
teno, á 32; cebada, á 20; avena, á 15; 
vino, á 12 reales arroba; aguardiente de 
26°, de 48 á 50; aceite, á 54 y 56.—^. Z . 
Quintanar de la Orden (Toledo) 2.— 
Bastante demanda en este mercado, y fir-
mes los precios corrientes, que son los 
que á continuación anotamos: Candeal, á 
50 reales fanega en cámara; jejar, á 47; 
centeno, á 28; cebada, á 22; avena, á 17; 
tranquillón, á 40; anís, á 84; cominos, á 
50; vino, á 14 reales arroba; uvas, á 4 
ídem la tinta, y 3,50 la blanca. 
Para compras dirigirse á los que subs-
criben.— Viuda é Hijos de D . Justo San-
chiz. 
Campo de Criptana (Ciudad Real) 2. 
Está terminando la vendimia, que ha sido 
animadísima, dejando bien satisfechos á 
estos productores, pues aunque la cosecha 
no ha sido tan abundante como otros 
años, ha producido más por haberse ven-
dido la uva á peseta como término medio, 
habiendo con este motivo entrado en este 
pueblo un dineral, bien repartido, puesto 
que aquí raro es el vecino que no tenga 
alguna viña, gracias á Dios. 
Prematuro es hablar de caldos; pero d i -
cen que prometen por su fuerza, que tie-
nen que rebajar por temor al embocado. 
La Sociedad Vinícola Manchega sigue 
en auge, y podrá ser gloria de este pue-
blo, ya que está constituida en su mayor 
parte por jornaleros y pequeños labra-
dores. 
Pocas ventas de cereales; sólo algún 
candeal que se ha pagado á 12,50, 12,75 
y 13 pesetas fanega. 
La cosecha de aceituna casi será nula, 
y la del azafrán se teme sea escasa por la 
sequía tan grande que destroza á las ga-
naderías, y la sementera habrá que em-
pezarla en seco. 
Se nota mucho la falta de braceros, por 
ser tantos soldados, que es la flor de la 
juventud, que en cambio perece de ane-
mia en las colonias, en esa mortífera é 
interminable guerra, sin honra ni prove-
cho.—^. A. 
Oe Castilla la Vieja 
La Nava del Rey (Valladolid) 2.—Ha ter-
minado la vendimia, arrojando la canti-
dad de mosto recolectado un déficit de 50 
por 100 de una cosecha media. 
La calidad del producto es tan extraor-
nariamente buena, como no se ha encu-
bado desde hace más de cuarenta años. 
Su mérito y la escasez, han excitado la 
codicia de los acaparadores de tal modo, 
que habiéndose establecido en el princi-
pio el precio de 6 reales arroba de uvas 
(11,50 kilos), empezó enseguida el movi-
miento de alza hasta llegar á 7,50, y 16 
el cántaro de mosto (15,64 litros), que se 
ha normalizado sin que la demanda afloje. 
El tiempo ha favorecido la recolección 
en igual proporción que perjudica á la 
sementera, no empezada aún, y poco me-
nos que imposible si no Hueve.. 
Algún movimiento en el mercado de 
vinos y muy movido el de granos, cuyos 
precios, con tendenciaá mejorar son: V i -
nos blancos, cosecha del 96, de 20 á 21; 
del 95, de 14 á 20; del 94, de 30 á 32; del 
92, de 40 á 50; del 90, de 50 á 60; más 
viejos, de 60 en adelante; tinto, á 18; v i -
nagre blanco, de 12 á 14 reales cántaro. 
Granos: Trigo, á 50 las 94 libras; ceba-
da, de 22 á 23; avena, de 16 á 17; guisan-
tes, á 37; algarrobas, de 27 á 28; garban-
zos, de 150 á 190 reales fanega. 
El tiempo desde ayer tempestuoso y 
fresco.—J. A . 
^ Pozáldez (Valladolid) 30. —Me ha 
extrañado la no publicación de las tres 
últ imas cartas; en una de ellas le habla-
ba de la aparicilin de la filoxera en este 
término, enfermedad declarada oficial 
por el Sr. Ingeniero de esta provincia (1). 
Estamos en plena vendimia, siendo la 
cosecha mediana, por no decir mala. 
Precios: Trigo, á 50 reales fanega; ce-
bada, á 21; avena, á 18; centeno, á 27; 
garbanzos, de 100 á 160; algarrobas, á 
28; uva, á 6 reales arroba; vino tinto y 
blanco, de 19 á 20 reales cántaro; aguar-
diente común, 19 á 30°, y anisado de 19, 
á 38; ídem de 30°, á 64.—JZ7. G. 
Ríoseco (Valladolid) 1.°—Firme el 
mercado. Ayer entraron 1.200 fanegas de 
trigo, que se pagaron á 48,50 reales las 
94 libras, cuyo precio es el que rige por 
partidas.—El Corresponsal. 
Valladolid 1.°—La cosecha de vino 
es escasa en casi todos los pueblos de la 
provincia; la mayoría sólo recolectan la 
mitad próximamente de los años ordina-
rios. Las uvas se están pagando á buenos 
precios. Los mostos resultan inmejora-
bles. 
Hoy han entrado en los almacenes ge-
nerales de Castilla 900 fanegas de trigo, 
que se pagaron de 49,50 á 50 reales las 94 
libras (28,61 á 28,90 pesetas los 100 kilos 
ó 22,59 á 22,82 pesetas hectolitro); y en 
los del Canal también entraron 600 fane-
gas, se cotizaron de 49,25 á 49,75 reales 
(28,47 á 28,76 pesetas los 100 kilos ó 22,48 
á 22,71 pesetas hectolitro).—C?. M . 
^ Melgar de Fernamental (Burgos) 1.° 
El tiempo, vario, con tendencia á la tan 
deseada l luvia , de la que felizmente dis-
(1) No se han recibido en estas oficinas,— 
( Xota de la Redacción. J 
frutamos anoche unas cuatro horas, ¡lás-
tima no hubiera continuado todo el día 
de hoy y siguientes para empezar la se-
mentera! 
El mercado animado y con tendencia 
firme. 
Hemos cotizado ayer á los siguientes 
precios: Trigo, á 46 reales las 92 libras; 
centeno, á 29 la fanega; cebada, á 22; 
avena, á 14; yeros, á 32; patatas, á 3 rea-
les la arroba.—J5V Corresponsal. 
^ Frómista (Falencia) 2—Ha termi-
nado la vendimia con los resultados que 
se esperaban; muy buena clase y corta 
cantidad. Por ambas causas se esperan al-
tos precios. 
Cotizamos: Trigo, á 46 reales las 92 l i -
bras; centeno, á 26 la fanega; cebada, á 
19; avena, á 16; garbanzos, á 108; alubias, 
á 84; yeros, á 37; harinas, á 18,50 y 17,50 
reales arroba; patatas, á 4 ; vino, á ^ r e a -
les cántaro.—L. P. 
Briviesca (Burgos) 2.—Precios co-
rrientes: Trigo, de 50 á 52 reales fanega; 
centeno, de 30 á 31; cebada, de 24 á 25; 
avena, de 16 á 16,50; alholvas, de 40 á 41; 
yeros, de 40 á 41; harinas, á 20, 19 y 18 
reales arroba por primeras, segundas y 
terceras clases respectivamente.—^ Co-
rresponsal. 
Falencia 1.°—Precios: Trigo, de 
47,50 á 48 reales fanega; centeno, de 34 á 
35; cebada, de 19 á 20; avena, de 15 á 16; 
yeros, de 33 á 34; garbanzos, de 115 á 120. 
Termina la vendimia en la provincia 
con cortos rendimientos, buenas clases y 
grandes esperanzas de que los nuevos cal-
dos consigan alta cotización.—El Corres-
ponsal. 
Burgos 29.—Los mercados van 
viéndose muy concurridos; ayer entraron 
unas 3.500 fanegas de trigo. 
A continuación los precios: Trigo á l a -
ga, de 48 á 49 reales la fanega; ídem mo-
cho, de 48,50 á 49; ídem rojo, á 48; cen-
teno, de 29 á 30; cebada, de 24 á 25; ave-
na, á 16; yeros, de 35 á 36; garbanzos, de 
90 á 100; lentejas, de 50 á 52; harina de 
primera, á 20 la arroba; ídem de segun-
da, á 19; patatas, de 3 á 3,50.—i?¿ Co-
rresponsal. 
Medina del Campo (Valladolid) 3.— 
Hace nueve días empezó la vendimia, ope-
ración que puede darse por terminada. Se 
ha cogido poco, menos de la mitad que el 
año pasado; así es que los vinos del 96 se 
sostienen á 20 reales cántaro, lo mismo 
los tintos que los blancos. Las uvas se han 
cotizado á 6 reales arroba y hasta á ma-
yor precio. 
El trigo, á 50 reales fanega; centeno, á 
26; cebada, de 20 á 21; algarrobas, á 27; 
avena, á 20; garbanzos, de 120 á 140; ha-
rinas, á 18, 17 y 16 arroba, según la cla-
se.—¿7 Corresponsal. 
De Cataluña 
Reus (Tarragona) 1.°—En vinos tintos 
nuevos se opera, pero con bastante lenti-
tud. El comercio no se muestra afanoso 
en las compras, siendo de suponer que 
espera conocer las clases que resultarán 
en las comarcas en las cuales se está ac-
tualmente vendimiando, para saber á 
punto fijo cuáles serán las más conve-
nientes para que los coupages resulten 
conformes á las respectivas necesidades. 
De ser asi, hasta deatro de dos ó tres se-
manas no cobrará actividad el negocio 
vinatero. 
Avellanas.—Qoi\z&mos: cosechero, de 
25,50 á 26 pesetas saco; negreta escogida, 
primera, de 28,50 á 29; en grano, k 38. 
Almendras.—Cotízanse: la mollar, á 29 
pesetas saco; esperanza en grano, á 65; y 
la común, á 60. 
Vinos tintos.—De Montblanch, á 1 pe-
seta grado; pie de Montaña, de 20 á 22; 
Priorato, de 28 á 30. 
Vinos blancos.—DQ 23 á 25 pesetas, 
de 14°. 
Mistelas.—Regvz, de 39 á 44 pesetas; 
blancas, de 36 á 40. 
Alcoholes rectificados.—Cotizamos á 112 
duros, según clase, los 500 litros, con 
casco. 
Tár ta ro .—k 0,70 pesetas el grado, por 
quintal catalán, ó sean, 1,682 pesetas el 
grado, por 100 kilos. 
He es.—A 0,65 pesetas el grado, por 
quiutal catalán, ó sea, 1,561 pesetas el 
grado, por 100 kilos. 
Crémor blanco.—k 77,50 el quintal ca-
talán.—i?/ Corresponsal. 
Tortosa (Tarragona) 3.—La deman-
da de vino es activa en todos los pueblos 
de la comarca. En Ulldecona se pagan los 
mostos á 15 y 16 pesetas hectolitro, pre-
cios no registrados hace años en la pre-
sente estación. 
El aceite elaborado con las aceitunas 
que hicieron caer los pedriscos, se cotiza 
de 16 á 17 pesetas el cántaro de 15 litros. 
De añejo se exportaron en la anterior se-
mana muy buenas partidas. 
La cosecha de arroz es abundantís ima; 
hay jornal que dá más de 40 quintales.— 
Un Subscriptor. 
De Extremadura 
Navalvillar de Pela (Badajoz) 3.—Poco de 
bueno puedo decirle acerca de la situa-
ción agrícola de este pueblo; la cosecha 
de cereales ha sido mediana; así que aun-
que los precios de los mismos es remune-
rador, por no haber existencias del año 
anterior, nadie vende; la de aceituna, que 
se presentó regular, se ha desmejorado 
mucho por los excesivos calores y falta de 
aguas, y no pasará de mediana, esto si 
llueve prontó. 
El precio del aceite es de 44 reales arro-
ba; y el de los cereales, el trigo, de 40 á 
44; cebada, á 20; avena, á 12 reales fa-
nega .—^ Corresponsal. 
< ^ Logrosán (Cáceres) 30.—Las noti-
cias que puedo comunicarle de este té r -
mino municipal en el presente mes, son 
las siguientes: 
El día 14 descargó una fuerte tormenta 
que, si afortunadamente no hizo destrozos 
que han hecho en otras partes las que han 
caído, tampoco ha beneficiado el terreno, 
pues el agua se corrió en seguida casi sin 
penetrar en la tierra. Continúa el campo 
sediento y la ganadería resintiéndose, 
porque los pastos y las aguas van apu-
rándose. 
Algo se han refrescado las encinas y los 
olivos, conservando en buen estado su no 
muy abundante fruto. 
Empieza ya el robo de bellotas, y no 
tardará en empezar el de la aceituna 
cho antes de estar los frutos sazona?11" 
por cuya razón más perjudican que bPn ' 
fician á los consumidores. ae-
Ha terminado la vendimia del escâ  
averiado fruto de uva, que dará poc y 
mal caldo, habiéndose hecho dicha 0° ̂  
ración veinte días antes que los demt" 
años. Las hortalizas y legumbres mal 
Hay gran demanda de trigo y much 
partidas que vender en espera de mavor 
precios, cotizándose hoy á 11 pesetas f 
nega; centeno, á 7; cedada, á 5; avena á 
3; habas, á 9; garbanzos, á 17; vino tintn 
de este término, á 8 pesetas la arroba I 
18 litros; aguardientes de 25°, á 12- vina 
gre, á 2,75; aceite, á 12 pesetas la arrobo 
de 25 libras. 0Da 
Continúan sin vender unas 5.000 arro 
bas de lana negra sucia del último corte" 
que se darán á 12 pesetas una. ' 
Para compras y ventas, dirigirse al qne 
subscribe.—José López y Cordero. 
Jerte (Cáceres) 1.°—He retrasado 
algo la presente para poder, con más 
exactitud, dar á conocer los resultados 
obtenidos en la vendimia, que toca á su 
fin en esta comarca. 
Repetidas veces he indicado lo poco que 
prometía la cosecha actual de uva, pero 
nunca creía se hubiera recolectado tan 
poca, si bien es verdad que ha contribuido 
á ello, no sólo las enfermedades, sino 
también la pertinaz sequía, pues desde 
último de Mayo no ha vuelto á llover nada 
siendo el resultado tan desastroso, qué 
muchos cosecheros sólo han obtenido la 
sexta parte que en años normales, osci-
lando lo general en la cuarta ó quinta 
parte; esto ha hecho elevar el precio del 
vino, que cotizándose á 16 reales ha su-
bido á 18, no encontrando quien venda á 
este precio, pues la mayoría de los tene-
dores pretenden á 20. 
Los demás artículos siguen cotizándose 
á igual precio que indicaba en mi an-
terior.—/. B . 
Hervás (Cáceres) 1.°—Como decía 
en mi anterior, la vendimia se ha hecho 
con quince días de adelanto y con mayor 
madurez que en los años normales. 
Esta ha terminado con peores resulta-
dos de lo que se presumía, y eso que ya 
indicaba yo el desastre que se avecindaba. 
Por término medio, la cosecha en esté 
pueblo es de 150 á 160.000 cántaros; hoy 
no hay en los lagares 12.000. 
La uva se ha cogido en buenas condi-
ciones; los mostos acusan una riqueza de 
azúcar de 15°. Todos los vinos están ela-
borados sin yeso. 
Las existencias de añejo son muchas y 
muy buenas; tienen 15° de alcohol y un 
color grana como pocas veces. 
Lo poco que se vende (añejo) es á 17 
reales. 
Nos queda la satisfacción de que si no 
cogemos, tampoco vendernos, pero bebe-
remos. 
Lo que sucede en esta localidad sucede 
en toda esta zona vinícola; no se recolec-
ta n i para la cuarta parte del consumo; 
únicamente tenemos á nuestro favor si 
mejoraran los precios; pero esto no pue-
de ser, porque no hay, ni dinero, ni hom-
bres que beban vino. 
La propiedad aquí está repartida entre 
800 vecinos. Como comprenderá, la ma-
yor parte (tres cuartos) son trabajadores 
y arrendatarios que de eso sólo viven. 
¡Qué primavera nos espera! Llegará, y 
con ella la época de las labores, y cual 
hoy sucede, millares de braceros pedirán 
trabajo por las calles, deseosos de encon-
trarlo para dar pan á sus hijos. 
La industria, una de las principales r i -
quezas de esta localidad, paralizada por 
la gran crisis por que atravesamos, á cau-
sa de las dos guerras, que nos asolan y 
empobrecen de hombres y de dinero. 
Los arrendatarios sin pagar sus rentas, 
y todos sin poder dar trabajo á los infeli-
ces obreros. 
No nos queda otra esperanza que las 
acertadas medidas de un buen Gobierno 
por los que rijan los destinos del país, si 
se dejasen de miras egoístas y ambicio-
nes personales, dedicándose exclusiva-
mente á estudiar el problema planteado 
hace tiempo por salvar la honra y los i n -
tereses generales de la Patria, que se 
hunde sin haber una máquina salvadora. 
¿Si esperarán á que la medida de tantos 
seres se llene, y se desborde, y arrastre 
ante sí lo que ellos son incapaces de evi-
tar con el cúmulo de desaciertos? 
Desgraciadamente, la enfermedad es 
añeja? y tan crónica, que nos tiene 
anémicos y sin fuerza para sostener las 
fatales consecuencias de la riada; pero 
cuidado, si alguno de esos seres extraor-
dinarios, que en todas épocas brotan, nos 
trae la medicina y la calentura desapare-
ce, que entonces, ni las bravatas de los 
independientes laborantes serán suficien-
te á sostener la inundación .—/. 8. M . 
De León 
Valderas (León) 1.°—Ya se terminó por 
completo la vendimia, cuyos resultados 
dejan mucho que desear, siendo la cose-
cha en general mala, lo mismo aquí que 
en los pueblos inmediatos. La uva se ha 
vendido á 6 reales arroba con mucha ani-
mación. 
El úl t imo mercado de ganado muy con-
currido, haciéndose muchas transaccio-
nes, lo mismo en vacuno que en mular, á. 
precios regulares. 
Hoy entraron 200 fanegas de trigo, que 
se pagaron de 46,50 á 46,75 reales, con 
buena tendencia; de centeno 60, á 30; de 
cebada 94, á 20; de alubias 24, á 73; de 
garbanzos 18, á 116; vino, á 18 reales can-
taro.—J7^ Corresponsal. 
^ Santa María de Páramo (León) 2.— 
Ha terminado la recolección de la uva, pa-
gándose este fruto con animación desde 
5 hasta 7 reales la arroba; algunos pue-
blos han cogido muy poco. El vino viejo 
á 20 reales cántaro. . 
El trigo, á 45 reales fanega; centeno, a 
31; cebada, á 22; alubias, á 60; garban-
zos, á 108; patatas, á 2,50 la arroba.—¿/» 
Subscriptor. 
#** Fermoselle (Zamora) 3.—Muy esca-
sa la cosecha de vino; propietarios que 
otros años recolectaban 1.000 cántaros no 
han podido elaborar 200 en el presente. 
Gracias á la cosecha de legumbres que 
por este país ha sido regular, el invierno 
no se presenta tan negro como esperá-
bamos. 
CRONICA DE VINOS ¡Y C E R E A L E S 
Trigo, á 48 reales la faneg-a; centeno, 
éi 35; cebada, á 24; garbanzos, de 90 á 
120; harina de primera, á 18 la arroba; 
ídem de segunda, á 17; ídem de tercera, 
á 15; patatas, á 2; vino tinto, á 14 el cán-
taro; Idem blanco, á 18; aguardiente ani-
sado, á 44; ídem común, á 26; aceite, á 
80.—.57 Corresponsal. 
^ Salamanca 1.°—Los trigos muy so-
licitados por la especulación, á causa de 
la demanda, y alza de Barcelona. 
De centeno hay pocas existencias, y los 
precios nominales. 
En las cebadas, bastante paralización. 
Como no llueve hay bastante demanda 
de algarrobas. 
De garbanzos, muy pocos; sin embargo, 
el precio no sube. 
Con la sequía se van quedando los mon-
tes sin una bellota, y esto perjudica mu-
cho á los ganaderos por la falta de ésta y 
de pastos. 
La sementera se va á empezar en seco. 
Durante la semana se han facturado 56 
vagones de trigo, casi todos para Barce-
lona. 
Los precios que han regido en el mer-
cado celebrado hoy han sido los siguien-
tes: Trigo de rentas, á 50 reales la fane-
ga, según clase y peso; ídem de 49,25 á 
49,50; ídem rubión, k 45; ídem barbilla, á 
45; centeno, á 30; cebada, á 23; algarro-
bas, á 29; avena, á 16; garbanzos, de 120 
á 200; harina de primera, á 19 la arroba; 
ídem de segunda, á 18; ídem de tercera, 
á 16; harinilla, á 9; cabezuela, á 8; salva-
dillo, á 5,50; patatas, á4 ,50; vino tinto, á 
28 el cántaro; ídem blanco, á 28; vinagre, 
á 20; aceite, á 84 el cántaro; bueyes de 
labor, de 1.300 á 2.000 reales uno; novi-
llos de tres años, de 1.200 á 1.800; cerdos 
al destete, á 50 uno; ídem de seis meses, 
á 120; ídem de año, á 200.—.57 Corres-
ponsal. 
De Murcia 
Yecla (Murcia) 1.°—La vendimia va ade-
lantada, habiendo mejorado el precio de 
las uvas. La cosecha es muy escasa. Se 
han hecho partidas de mosto, pagándose 
los tintos de 11 á 11,50 reales arroba, y 
los claros de 11 á 12. 
De vino viejo se han vendido 8.000 
arrobas, á 9,75 reales una, quedando po-
cas existencias. 
El aceite de 48 á 50 reales arroba. 
El trigo no se logra á menos de 54 á 56 
reales fanega; cebada, de 28 á 30; avena, 
de 20 á 22. Las harinas, á 19 reales arro-
ba las primeras clases, y á 18 las segun-
das.—^ Corresponsal. 
Casas Ibáñez (Albacete) 2.—Ya está 
hecha la recolección de la uva con un re-
sultado de inedia cosecha en conjunto, 
pues si bien en una parte del término se 
ha recogido una ordinaria algo escasa, en 
otra parte ha sido poco menos que nula. 
La vendimia se ha hecho con tiempo 
seco y bueno, y el fruto se ha cogido sano 
y en completa maduración. 
Se ha pagado á 75 céntimos de peseta 
cada arroba de uva; de modo que han que-
dado los viticultores satisfechos, y con 
este recurso saldrán algo de sus ahogos. 
Para hacer la vendimia ha sido muy bue-
no el tiempo, pero ya estamos con nuevas 
ansias de lluvias, pues desde el mes de 
Abri l se puede decir que no se ha mojado 
la tierra, y como estamos en época de 
sembrar, de aquí que ya falta el mejor 
elemento para la cosecha venidera de ce-
reales; si no llueve pronto, se dejarán sen-
tir sus consecuencias. 
Sin embargo de estar existente la cose-
cha de cereales, apenas se encuentra quien 
venda alguna pequeña cantidad para el 
consumo de la localidad. 
El que se vende á 50 reales fanega de 
jeja y candeal, y la cebada en 22 reales 
igual medida. Vinos de la cosecha ante-
rior no merece nombrarlos por lo poco 
que queda.—4. / . 
De Navarra 
Cascante (Navarra) 29.—Desde mi última 
nada agradable le puedo comunicar, pues 
hace trece meses no ha llovido en ésta, y 
por consiguiente, la cosecha de cereales 
fué de medianas condiciones, las hortali-
zas todas perdidas, la de habas un tercio 
de la anterior, la de oliva perdida por 
completo; de modo que estamos sufriendo 
calamidades que no hemos conocido ja-
más. Corno pasar ó disfrutar de buen tiem-
po, podemos decir que ni en Filipinas, 
raso, sol y nublado, lo mismo que calor, 
pero llover ni por descuido; así es que es 
de esperar un invierno pésimo, por las 
necesidades que hoy se sienten y por fal-
ta de recursos Esta vendimia, que va 
ya de caída, cada carga de uvas puesta 
en bodega se paga á 15 pesetas; el aceite, 
& 62 reales arroba; cáñamo, de 36 á 40; 
patatas, de 3,50 á 4; trigo, á 24 robo ( l i -
tros 28,13); cebada, de 16 á 18.—^. Y. 
Tafalla 26.—Sin el periódico, que 
debía haber recibido, el que habrá ido á 
otra parte, hoy dedico á usted mi carta, 
sin hablarle de miserias irremediables. 
Se preparan las comportas para recoger 
lo que haya; no ocupará muchos días la 
vendimia; y aquí termino mi narración. 
Cuando llegue el conflicto de las enfer-
medades de la viña y sus remedios, ha-
blaremos muy largo, porque ahí habrá 
materia para todo. Entre tanto, los inge-
nieros terminarán sus estudios, los pre-
sentarán en términos claros y se hará uso 
de sus apiicaciunes hasta lo posible, siem-
pre pensando en que, si desaparecieran 
las viñas, Dios sabe lo que sucedería. Esta 
es la cuestión principal... 
Precios de los artículos: Trigos, de 26 á 
27 reales robo; cebada, á 12; avena, á 11; 
vino, de 10 á 10,50 reales el cántaro (11.77 
li tros).—/. V. V. 
De las Riojas 
Faenmayor (Logroño) 28.—La vendimia 
toca á su fin y acabamiento, resultando 
aún más corta que lo poco que se calcu-
laba,( y verificándose con tiempo seco y 
fresco, condiciones inmejorables para ob-
tener una buena calidad de vino. Se paga 
la uva á 6 reales arroba. 
Se han vendido últ imamente para Fran-
cia 5.000 cántaros de vino sin yeso, á 
11,50 y 12 reales una; para las provincias 
vascas cont inúan vendiéndose cubas suel-
tas de 12 á 13 reales cántaro, y de vino 
enyesado se han vendido dos partidas pe-
queñas, una á 13 reales cántara, y la otra 
á 12,50. 
Quedan bastantes existencias, y todas 
ellas de clases escogidas.—Í7. F . de B . 
#*4 Ollauri (Logroño) 1.0—Falta poco 
que vendimiar. La cosecha es tan escasa, 
que no excede de la mitad de los años nor-
males. La clase es superior. Se han he-
cho compras de uvas á 5 reales arroba por 
regla general. Por los mostos ofrecen los 
negociantes franceses á 12 reales la cán-
tara (16,04 litros) á tapón de tina, pero 
hasta la fecha no aceptan los propietarios 
dicho precio. 
En el inmediato pueblo de Brioues van 
vendidas en uvas y mostos unas 100.000 
cántaras. Estos últimos se pagan de 10 á 
11 reales, con tendencia al alza. 
En Haro subió el precio de las uvas has-
ta 7 y 7,50 reales arroba, y aún parece 
que algo se cotizó á 8, pero el precio más 
general ha fluctuado entre 6 y 6,50. 
Desde ayer cambió el tiempo, lloviendo 
y descendiendo mucho la temperatura.— 
Un Subscriptor. 
NOTICIAS 
Puede darse por terminada la vendimia, 
hasta en las comarcas más retrasadas de 
la Península. Dicha labor se ha hecho, 
en general, con tiempo inmejorable. La 
producción, según hemos dicho repetidas 
veces, arroja enorme déficit en la mayo-
ría de nuestras provincias, y en conjunto 
excede seguramente del tercio de una co-
secha ordinaria. Respecto á la calidad, 
los informes que recibimos convienen en 
que es superior, excepto en ciertas regio-
nes, en las que parece resultan los nue-
vos caldos a lgún tanto abocados ó dulces. 
La contratación de uvas ha sido activí-
sima, alcanzando en todas partes el fruto 
de la vid precios remuueradores y muy 
superiores á los de los últimos años. 
En Pozáldez y Medina del Campo (Va-
Uadolid), y en Valderas (León), se ha co-
tizado corrientemente á 6 reales la arroba 
(11,50 kilos); en Toro, de 6 á 7; en La 
Nava del Rey, de 6 á 7,50; en Santa María 
del Páramo, de 5 á 7; y en Mansilla de las 
Muías, de 4 á 5. 
Los mostos son muy solicitados en La 
Nava del Rey, al alto precio de 16 reales 
cántaro. 
En Castilla la nueva se han pagado las 
u ^ s desde 3 á 5,50 reales la arroba. 
En Calatayud, Ateca y Alharna (Zara-
goza), á 4 reales, y en Barbastro (Huesca) 
á 6. 
De Ulldecona y otros mercados de Ca-
taluña sabemos que los nuevos caldos dan 
lugar á importantes operaciones, á los 
precios de 15 á 16 pesetas el hectolitro. 
En Yecla (Murcia) están los mostos de 
11 á 12 reales la arroba (17 litros). 
En las Riojas se acentuó el alza de los 
precios de las uvas, llegando á pag-arse 
en Haro hasta 7,50 reales arroba (11,50 
kilos), y aun se nos asegura que alguna 
partida selecta alcanzó los 8 reales. 
En Fuen mayor y Cenicero rigió el tipo 
de 6 reales, y en otros pueblos los de 5 
á 5,50. 
Briones ha vendido, en uva y mosto, 
unas 100.000 cántaras , é igual cantidad, 
próximamente, ha cambiado de mano en 
San Vicente. Los nuevos caldos se cotizan 
hoy en ambos pueblos de 10 á 11 reales 
la cántara (16,04 litros). 
En Ollauri ofrecen los negociantes fran-
ceses á 12 reales, á tapón de tina, resis-
tiéndose los cosecheros á ceder á este 
límite. 
En San A-sensio, Zárratón y otros pun-
tos se han hecho ventas de 10 á 11. 
En Logroño, Burgos, Valladolid, Bar-
celona y otras provincias han principiado 
á caer las tan necesarias lluvias. Quiera 
Dios alcance este temporal á todas nues-
tras comarcas, para que la ganadería no 
carezca de pastos y la sementera pueda 
hacerse en buenas condiciones. 
El Gobierno, accediendo á los deseos de 
la Cámara de Comercio de Barcelona, ha 
dispuesto que, á mediados del mes pre-
sente, salga una expedición extraordina-
ria para Filipinas, conduciendo el exceso 
de mercancías que quedaron por embar-
car en el último correo. 
Escriben de Jaca: 
«El frío intenso que estos días últimos 
hemos experimentado, merced al fuerte 
viento del Norte, obedecía por causa de 
grandes temporales en el Atlántico, que 
se han hecho extensivos al Mediodía de 
Francia, llegando hasta las mismas cum-
bres del Pirineo, que todas ellas han apa-
recido cubiertas de nieve en gran exten-
sión, así como también las hondonadas 
que producen los montes destinados al 
pastoreo de reses lanares. 
Afortunadamente pronto desaparecie-
ron las ligeras capas de nieve, tan á 
deshora caídas, podiendo los ganados 
continuar su alimentación con los pastos 
de verano.» 
En la comarca de Reus, los dueños de 
los molinos aceiteros están ya practican-
do los trabajos necesarios para ponerlos 
en disposición de empezar la molienda de 
la aceituna, pues á causa de la extrema 
sequía que se experimenta y del gusano, 
la mayor parte se desprende de los olivos, 
lo cual hará que este año se adelante la 
recolección, cual ha sucedido en las cose-
chas de los demás frutos. 
En Andalucía, Extremadura, la Mancha 
y demás comarcas de la Península no se 
ha presentado por fortuna la mosca, que 
tantos estragos causó en los dos años ú l -
timos, esperándose en aquellas dos prime-
ras regiones regular producción de aceite 
y de muy buena calidad. 
También se ha adelantado mucho este 
año la cosecha de azafrán. En la última 
decena de Septiembre se veían ya todas 
las plantaciones de Requena y otros pun-
tos llenas de flor, siendo asi que de ordi-
nario no suele aparecer hasta la segunda 
quincena de Octubre, ó más tarde. 
Rusia ha concedido á Francia que no se 
aplique á sus bebidas espirituosas la so-
bretasa de 10 por 100 que grava dicho ar-
tículo en el Imperio. 
La cosecha de arroz es abundante en 
Tortosa, Valencia y demás comarcas pro-
ductoras. Sin embargo de la gran cose-
cha, sigue en alza el precio del arroz. E l 
bombeta ha llegado á pagarse en Alberi-
que, á 25 y hasta 26 pesetas los 100 kilos, 
y el alimonquili, á 23,50 y 24. 
El miércoles últ imo, primer día de la 
feria de Sevilla, entraron en el real de d i -
cha capital cerca de 30.000 cabezas de ga-
nado, y que se vendieron algunas del de 
cerda ofrecidas á 45 reales arroba, y los 
primales á 20 pesetas. Se notaba alguna 
demanda en el mular, que se ofrecía de 
1.300 á 1.400 reales, de cuatro á ocho 
años. En el caballar, que se deseaba com-
prar, había buenos ejemplares. En el as-
nal regía el precio de 75 á 100 pesetas, y 
en el lanar de 50 á 52 reales en los bo-
rregos. 
Sobre la recolección y exportación de 
las renombradas uvas de Almería, nos 
dicen lo siguiente: 
«En todo su apog-eo está actualmente 
nuestro mercado de uvas, y nuestro puer-
to raro es el día que no tiene en el dique 
de Poniente ocho ó diez vapores á la car-
ga, que dan animado aspecto. 
El ferrocarril también está transpor-
tando á la sazón bastante cantidad de 
barriles, y los carros llegan á diario al 
muelle conduciendo su preciada carga. 
El los parrales se ha llegado á pagar 
algunas partidas de uva hasta 30 reales, 
habiendo sido el tipo medio de 20 á 26 
reales. 
Las ventas en Londres para el género 
que llega en buenas condiciones, fluctúa 
entre 12 á 22 chelines, pero también se 
venden partidas muy mal, por llegar la 
uva de poco aguante, de mala marca y 
verde. 
Teniendo en cuenta los altos precios 
que las últimas partidas de castiza obtu-
vieron, y los que la legítima están obte-
niendo, se puede asegurar que la cosecha 
del 97 no será del todo desastrosa para 
nuestros cosecheros, superando á la del 
año anter ior .» 
El sindicato de exportadores de vinos 
de Barcelona ha dirigido al Ministro de 
Ultramar el telegrama siguiente: 
«Sindicato de exportadores de vinos, en 
defensa de los intereses generales de la 
producción y de la exportación, ruega 
encarecidamente á V. E. se interese en la 
•supresión del recargo, valoración de los 
vinos á su entrada en la isla de Cuba, en 
el ínterin gestione la supresión del dere-
cho de consumo, pues los actuales dere-
chos de consumo, de valoración y fiscal, 
representan más del 80 por 100 del valor 
de los vinos, imposibilitando la exporta-
ción.—Pedro G. Maristany, i V m í i t e ^ . — 
Ruig Torres, Secretario. 
En la feria que acaba de celebrarse en 
Villamartín (Cádiz), se hicieron muchas y 
buenas transacciones en ganado lanar, 
pero en vacuno, caballar, y las demás 
clases, escasearon las ventas. 
El ganado de cerda se ha vendido de 40 
á 44 reales los primales, y de 100 á 120 
los lechónos; el vacuno, á razón de 4 rea-
les y medio el k i lo de carne, y con mejor 
precio el ganado de vida; el cabrío, de 40 
á 45 reales la arroba del primero, y de 50 
á 60 el segundo. 
Un agrónomo alemán, Leihscher, da 
una regla para elegir simiente, con la es-
peranza de mejorar la cosecha en un 5 á 
10 por 100. 
El citado agrónomo ha observado que 
los tallos de trigo que tienen menos nu -
dos dan más granos, y que si se siembra 
el trigo procedente de los mismos, trans-
mite esta propiedad á su descendencia. 
Por tanto, un labrador que quiera mejo-
rar la simiente, debe escoger en la era 
las espigas cuyos tallos tengan menos 
nudos, para que sirvan sus granos de se-
millas. 
Los tallos cuyos entrenudos sean más 
largos, son los que dan más grano; la re-
gla no es sólo aplicable al trigo, sino que 
alcanza al centeno, á la avena y al maíz: 
lo fácil que es comprobar la exactitud de 
lo indicado, es SOL?, uramente una razón 
para que procuren hacerlo los que no 
quieran seguir sistemas más complica-
dos de formar simientes genealógicas. 
CAMBIOS 
S O B R E P L A Z A S E X T R A N J E R A S 
Día 5 
París á la vista 32 80 
Londres, á la vista (lib. ester.) ptas.. 32 92 
V I N O S T I N T O S 
DE LAS BODEGAS EN ELCIEGO (ALAVA) 
D E L EXGMO. SR. MARQUES D E R I S C A L 
Exposición de Burdeos de 1895.—DIPLOMA DE HONOR 
La más alta recompensa concedida á los vinos tintos extranjeros 
PRECIOS EN U ESTACIÓN DE CENICERO 
Barrica de 225 litros con doble envase 
Barril » 100 > id. 
Idem » 75 » id. 
Idem » 50 > id. 
Idem » 25 » id. 
Caja con 25 botellas • 
Idem » 12 id 
Idem » 25 medias botellas. 








































Pedidos Pueden hacerse al Administrador en Elciego (Alava) M. G. 
las cartas por Cenicero, ó al apoderado de la casa en Madrid, D. Emiho Domínguez y Pérez, 
Cuesta de Santo Domingo, núm. 5, principal izquierda. 
Pago. Al contado, al hacer el pedido, en letra a ocho días vista sobre Madrid. 
Advertencia. L a procedencia legítima de estos vinos se acredita con la marca antes citada, 
que va siempre puesta en las barricas y barriles y en sus doble« e n y f e 8 ' j a « f ^ P " * ^1 
tellas, en las cápsulas, corchos, etiquetas, y en el plomo que sellara la malla de alamb e que 
envuelve á la botella y á la media botella. Ademas, en las etiquetas se pone el ano a que co-
rresponde el vino. —Todos los envases se envían precintados. naoataa n 9^ 
Se admiten las botellas y las medias botellas vacias abonando al consumidor pesetas 0 25 
por cada una, con tal de que devuelvan las mismas con sus fundas y sus cajas.-No se adm ten 
los envases vacíos del vino en barricas y barriles. Tampoco se remiten etiquetas con esta clase 
deAvi80dmuy Importante á los consumidores.—Exigir siempre intacta la malla de alambre que 
precinta á la botella y á la media botella. 
A LOS VIIVICULTORES 
Y NEGOCIANTES EN VINOS 
En la fábrica de tonelería mayor de D. Mi-
guel Iriarte é Hijo, establecida en Tafalla (Na-
varra), se construyen rápidamente y con ma-
dera superior de roble purificado, las mejores 
cubas, conos ó tinos, así para elaborar como 
para conservar los vinos y depositar aguar-
dientes, alcoholes y aceites, á precios tan su-
mamente económicos, no conocidos. 
Capataz bodeguero con titulo.—Posee 
contabilidad comercial, habiendo estado 
durante varios años al frente de un escri-
torio, desea colocación de capataz bode-
guero ó administrador de fincas. Buenos 
informes. Dirigirse en Haro (Logroño) á 
Juan del Val . 
H. PÉRIÉ Y F. RICHON 
COMISIONISTAS JURADOS 
3, G A L L E L A F A Y E T T E , 3 
B U R D E O S 
Encárganse de la venta á la comisión de vinos 
y garantizan la realización rápida y en buenas 
condiciones de las mercancías que se les confían. 
Avances sobre mercancías.—Comisión moderada 
PAKA LA VENDIMIA 
Tanino enántico. Para la conservación y con-
tra todas las enfermedades de los vinos. Sustitu-
ye ai yeso, facilita la clarificación, aumenta y 
afirma el color, regulariza la lérmeutación y con-
serva inalterables los vinos por tiempo indefini-
do. 13 pesetas kilo para 400 arrobas. Corrección 
de vinos que tuercen ú obscurecen al aire, de vi-
nos turbios, picados, etc. 
CLARIFINE A B E L MONTERO 
E l mejor y más económico de los clarificantes. 
3 pesetas caja para 130 arrobas. Va por correo re-
mitiendo 0,80 pesetas más. 
Dirigirse, con sello, á F. MONTERO en Mota 
del Marqués (Valladolid). 
E L CONSUELO 
Sociedad de seguros mutuos y á cotización fija 
C O N T R A E L P E D R I S C O , autorizada por es-
critura pública y anotada en el registro mercantil. 
TARIFA.—Plantas forrajeras, el 2 por 100; ce-
reales, el 3; legumbres, el 4; viñedos, el 5; oliva-
res, el 6; hortalizas, el 7; frutas, el 8; cáñamo, el 
9; flores, el 10. 
Como garantía no se cobra nada hasta el mes 
siguiente al de la recolección del fruto asegurado, 
pues al hacer el seguro solo se abonarán dos pe-
setas por la subscripción del Boletín 6 periódico 
de la Sociedad. 
Para más detalles dirigirse al Director gene-
ral de EL CONSUELO, calle de Calatrava, número 
17, principal, Madrid. 
B O D E G A S 
del Marqués de Reinosa, Conde de Autol 
en AUTOL (Logroño) 
Vinos finos de la Rioja elaborados por el 
sistema de Medoc. 
Pedidos y noticias á D. Gerardo Manso: Ma-
drid: Plaza de Santa Bárbara, 5. 
COGNACS S C P E R F l i M 
GRANDES DESTILERIAS MODELOS 
Sistema Charentais 
J I M E N E Z E T L . A M O T H E 
Málaga — Manzanares 
A los vinicultores conviene saber que si quie-
ren evitar el agrio 6 el ácido en sus vinos, deben 
usar en la pisa el Desacidificador por excelen-
cia.—(Véase el anuncio inserto en el lugar co-
rrespondiente.) 
El que desee comprar la 
mejor tabla de roble para 
cubería diríjase á D. Victo-
riano Echavarri, de Olaza-
gutia (Navarra). 
M i l HUI E l mejor pulverizador El relámpago 
iUlLUlt de Vermorel. 
DnniTttitt para vino y aceite, privilegiadas, 
1 UJJIIÍJ.'ÍÍJ y bombas para trasiego.—C&tÁlo-
gos gratis. 
de todos sistemas.—Catálo-
go gratis por correo. AL1MBIQGEH 
TFRA^ (̂ e lona' lolla con &oma> goma sola 
I t D v o ó con telas para trasiego, riego é in-
cendios.—Precios corrientes y muestras gratis. 
M. G H E S S E L E T 
Calle de Espoz y Mina, (3, MADRID 
HIJOS DE M í E l iSEBlO ROCHELT 
B I L B A O 
Compra y venta de minerales. 
Botellas, fabricación francesa especial para vi-
nos y licores. 
Duelas de todas procedencias, clases elegidas y 
bien secas. 
Cementos de Portland legítimos. 
4̂rfewdo, tránsito y consignación de mercancías. 
Seguros marítimos y terrestres. 
Abonos fosfatados garantizados. 
Corchos de superior calidad para botellas y 
toda clase de envases. 
Anti-sarnoso E l Fénix, cura la sarna y mise-
ria del ganado lanar. 
Acido tártrico garantizado.—Sulfato de cobre 
primera calidad.— Azufre flor, primera, sublima-
do.— Mechas azufradas de la casa Chambón 
y otras. 
Pídanse precios é instrucciones: Hijos de José 
Ensebio Rochelt, BILBAO. 
Madrid, Suca, de Cuesta, Cava-alta, 6 
REVOLUCION TONELERA 
P I P A S GILÍNDRIGAS D E L A GIRONDE D E M A D E R A COMPRIMIDA Y SIN D U E L A S 
M E N O S P E S O Y M Á S F U E R T E S Q U E L A S H A S T A A H O R A C O N O C I D A S 
Desde el barril de 25 litros hasta el bocoy de 550 á 580 litros 
Representación exclusiva en España y Depósito general: BODEGAS FRANCO-ESPAÑOLAS 
Interesa á la exportación de vinos, espíritus, aceites y demás líquidos por volátiles que sean. L O G R O Ñ O 
OaONICA. DE VINOS Y C E R E A L E S 
FILTROS PARA VINOS 
SISTEMA "GASQUET,, 
E l más acreditado actualmente en 
las buenas bodegas y almacenes france-
ses Hay tamaños para filtrar desde 7 
á 650 hectolitros cada 12 horas. Los 
dos pequeños modelos llamados Eureka 
(uno filtra 50 hectolitros y otro 10 cada 
12 horas) hacen ganar mucho dinero á 
cuantos los emplean. 
L a filtración es indispensable para 
poder entregar pronto los vinos al mer-
cado: para darles limpidez; para evitar 
trasiegos y para conservarlos sanos. 
Pídanse prospectos í la Empresa Es-
pañola de Filtros, Victoria, 4, Madrid. 
Maquinaria para la molienda de la aceituna 
DESHUESADORA, TRITURADORA Y REMOLEDORA 
S I S T E M A S A L V A T E L L A 
Aparatos metálicos para sustituir los esportines ó capazas. Aplicables á to-
das las prensas de hierro en general, co?i privilegio de i . . tendón por 
veinte años. 
Para datos, pedidos y presupuestos, dirigirse á su constructor 
MARCELINO SALVATELLA 
T O R T O S A 
T a l l e r * d e m á q u i n a s 
Los primeroi peritos científicos y los principales rinicultores recomiendan el empleo del 
FOSFATO-BI-GÁLGIGO PURO 
EN LOS VINOS DE LA VENDIMIA EN SUSTITUCIÓN DEL YESO 
P r i v i l e g - i o HXJGOXJINE1NQ, Aprobado por la Academia de Medicina de París en 1888, y por el Comité con-
sultivo de Higiene de Francia en 1889por las siguientes razones: 1.°, el FOSFATO-BI-CALCICO PURO aumenta marcadamente 
la riqueza alcohólica del vino; 2.°, enriquece el vino con una sal reconstituyente, que entra por más de 50 por 100 en la 
constitución del cuerpo humano, tal como se encuentra en la carne y el pan {Discurso del catedrático Mr. A. Gauiier); 3.°, au-
menta la acidez del vino y el extracto seco, tal como lo hizo el yeso, pero sin dejar el sabor amargo y la impresión áspera que 
caracterizan los vinos enyesados; 4.°, da al vino un color de brillo intenso; 5.° lo que es uno de los puntos más importantes, 
el fosfataje clarifica enérgicamente y conserva el vino, impidiéndole de torcer ó de volverse malo, así como lo demuestran los 
múltiples ensayos hechos en los últimos años por los viticultores, que no descansan en mejorar sus vinos, y de los cuales te-
nemos las apreciaciones á la disposición de los interesados; 6.° el vino fosfatado no precipita más que el vino sin yeso, á la in-
fluencia de los reactivos generalmente empleados, siendo el FOSFATO-Bl CALCICO PURO, sin acción sobre la sal contenida 
naturalmente ó añadida al vino, en el momento de su fermentación, no aumentando ni disminuyendo, pues, su cantidad. 
Se desean representantes con buenas referencias en las principales poblaciones vinícolas.—Para prospectos y demás detalles, 
dirigirse k D. C. W. Crous, calle Emblanc, 3, Valencia, Agente general en España. 
ii micom 
D E 
A L B E R T O A H L E S 
PASEO DE L A ADUANA, 15 Y 17, B A R C E L O N A 
Recomienda arados, rulos, gradas para toda clase de cultivos y tierras.—Máquinas para sembrar, 
segar, recoger, tri l lar, aventar y bonificar las cosechas.—Aparatos para preparar los alimentos para 
el ganado.—Enseres para industria lechera.—Fuelles, pulverizadores, calderas y demás aparatos 
para combatir el mildew, la pyral, filoxera, etc.—Tijeras, cuchillos y máquinas para podar é injer-
tar, herramientas para jardines.—Estrujadoras, prensas y toda clase de aparatos para la elaboración, 
crianza y comercio de vinos y aceites.—Aparatos de análisis.—Máquinas para embotellar, artículos 
necesarios para almacenes de vino y botillerías.—Herramientas para toneleros.—Bombas para todos 
los usos, para trasiego, riego, para pozos, agotamientos, contra incendios, etc. 
P í d a n s e O a t á l o g - o » e s p e c i a l e s 
El nuevo catálogo general ilustrado de 1897, constando de 200 páginas con cerca de 1.000 graba-
dos, se envía certificado contra remesa de 1,50 pesetas. 
V I N O S T I N T O S F I N O S 
DE LAS 
BODEGAS DE ZÁITIGUI 
G U Z G U R R I T A ( R I O J A ) 
Se expenden en Madrid, á los siguientes precios, sin envase ó casco: 
I Barril de 16 litros (una arroba). Docena de botellas Una botella 
Barril de 16 litros (una arroba). 







Depósito en Madrid: Calle de San Lucas, num. 9 (próximo á la del Barquillo) 
LOS PAGOS AL SERVIRSE LOS PEDIDOS 
Por partidas sobre vagón en la estación de Haro, se expiden á los si-
guientes precios: 
»vrn-TA I Pipa de 505 litros 
¡Barrica de 225 id 















Para pedidos y noticias dirigirse á D. MANUEL S, D E ZAITIGUI, en Cuz-
currita ^provincia de Logroño) ó al Director de la CRÓNICA DE ViNOS Y CEREALES, 
calle del Marqués del Duero, núm. 3, Madrid, 
Los pagos al hacerse los pedidos en letra á ocho días vista sobre Haro ó Madrid 
ANO XX C R O M DE VISOS Y CEREALES ANO XX 
La CRÓNICA aparece todos los miércoles, y cuenta diez y siete años 
de existencia; publica interesantes artículos, estados de precios, 
unas 3.000 correspondencias agrícolas al año y otros útilísimos 
trabajos. 
Más de 500 corresponsales informan á este periódico de la cotiza-
ción de los productos agrícolas, estado de las cosechas, etc. Se man-
da un número á los que lo pidan. 
Precios de subscripción: SEIS PESETAS .SEMESTRE en toda Es-
paña, y 8,50 francos en el extranjero y Ultramar.—Dirig-irse al A d -
ministrador, calie del Marqués del Duero, num. 3, segundo (á la en-
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FÁBRICA DE JABOS 
Se traspasa una, montada en condi-
ciones inmejorables y en buen sitio 
para la venta, con local espacioso y 
adecuado y todas las comodidades, agua 
abundante. 
Para más detalles dirigirse á D. Juan 
Sáenz, Espinel, 110, Ronda (Málaga). 
1114 DE VAPORES SERRAKOMP.4 DE NAVEGACIÓN LA FLECHA 
SERVICIO SEMANAL DE VAPORES-CORREOS ENTRE 
SANTANDER Y LA ISLA DE CUBA 
Alicia , de 4.500 tons. 
Gracia, de. . . . 5.000 — 
Francisca, de. 4.500 — 
Serra, de 3.500 tons. 
Leonora, de . . 4.500 — 
Carolina, de. 3.600 — 
Pedro, de . . . . 5.500 tons. 
Ernesto, de. . . 5.000 — 
Enrique, de. . 4.500 — 
Guido, de 5.500 tons 
Hugo, de 4.500 — ' 
Federico, de. . 3.500 — 
Salen de Santander todos los miércoles para Habana y Matanzas, Santiago de Cuba, Cienfuegos, Cárdenas, Sagua la 
Grande, Guantánamo, Trinidad de Cuba, Manzanillo, Gibara, Nuevitas y Caibarien. Los vapores nombrados á continua-
ción, ú otros, serán despachados como sigue, admitiendo carga y pasajeros para „ 
Habana Matanzas, Santiago de Cuba y Cienfuegos, Telesfora, el 29 de Septiembre.—Habana, Matanzas, Santiago de 
Cuba y Cienfuegos, Vivina, el 6 de Octubre.—Habana, Matanzas, Cárdenas, Santiago de Cuba y Cienfuegos, Serra, el 13 
de íd.—Habana, Matanzas, Santiago de Cuba y Cienfuegos, Ernesto, el 20 de íd. < _ 
E l magnífico vapor Guido, convenientemente habilitado, admite pasajeros de 3.» clase a los precios siguientes: Habana 
160 pesetas; Matanzas, 170; Santiago de Cuba, 210; Cienfuegos, 195. . 
Las literas están situadas en el centro del buque bajo el puente, donde el movimiento es apenas perceptible. Asistencia 
médica gratis. Esmerado trato. 
LÍNEA DB PUERTO RICO.—Servicio quincenal de vapores-correos entre Santander y la Isla de Puerto Rico, por los gran-
des y magníficos vapores nombrados IDA, B E N I T A , R I T A , P A U L I N A y M A R I A . 
E l 13 de Octubre saldrá el vapor español Paulina, admitiendo carga y pasajeros, sin trasbordo, páralos puertos de San 
Juan, Humacao, Arroyo, Ronce, Majagüez, Aguadilla y Arecibo. , . ; 
Los señores cargadores pueden dirigir su mercancía al cuidado de la Agencia para su embarque, debiendo situarla en 
Santauder el día anterior al señalado para la salida de cada buque. 
Con cada remesa deberá acompañar nota del número de bultos, sus marcas, numeración, peso bruto y neto, valor, des-
tino y consignación, indicando si ba de asegurarse de riesgo marítimo, el cual puede hacer esta Agencia con la mayor 
economía.—Para solicitar cabida y para más informes dirigirse á su consignatario 
D. Francisco Salazar, M U E L L E , 5, SANTANDER 
CAMPOS ELISEOS DE LÉRIDA 
H A S ESTABLECIMIENTO DE ARBORICÜLTUU Y FLORICILTORA 
Director-Propietario: D. FRANCISCO VIDAL Y CODINA 
Cultivos especiales en grande escala para la exportación 
"Vides a m e r i c a n a s 
1 . 0 0 0 . 0 0 0 de barbados disponibles para la temporada próxima. 
N u e v a s p l a n t a s f o r r a j e r a s 
Lathyrus sylvestris Wagner.—Persicaria de Sakalin.—Arveja velluda,—Trébol 
rojo.—Maíz gigante. 
C e r e a l e s ele g-raa r e n d i m i e n t o 
Trigo Rietti.—De los ensayos practicados en España resultan biem comprobadas 
las excepcionales circunstancias que recomiendan á esta interesante variedad; la más 
rica en substancias azoadas ó sea gluten y por consiguiente la más apta para la pa-
nificación. De una producción extraordinaria, el Trigo Rietti es muy precoz, resiste 
los más rigorosos fríos y excesivas sequías de nuestro país. 
Avena de Hungría.—La más productiva de cuantas se conocen. 
Esta casa puede garantizar la legitimidad de las semillas que ofrece como asimis-
mo las especiales circunstancias que recomiendan sus productos, por tenerlos culti-
vados en sus Campos de experimentación. 
P r e c i o s p o r c o r r e s p o n d e n c i a 
L A A L B I Ó N 
GRAN FÁBRICA Á VAPOR 
(CON R E A L . P R I V I L E G I O ) 
d e X h e S p a n i s l x "Wine c a s k O o m p a n y L i m i t e d 
M A L A G A 
Para la elaboración mecánica de todas clases de vasijas para Vinos, 
Aceite, Uvas, Aceitunas, etc., etc., desde el barril más pequeño 
hasta el bocoy 
ESPECIALIDAD EN BOCOYES DE TODAS CLASES 
Sucursales en Manzanares, Valdepeñas (Ciudad Real) 
Exactitud de cabida.—Perfección.—Solidez.—Economía. 
LE ímmm mm\ 
Patente en España, núm. 20.116 y en el Extranjero. 
Cuatro medallas; plata, Saintes (1894J y Bordeaux (1895J; oro, Gemozac (1895J 
y Burie (1896) en concursos especiales. 
NUEVA PRENSA CONTINUA, dando el mosto cinco minutos después 
de echar las uvas ó la brisa completamente seca en el aparato. Eiude 
mejor vino y en cantidad superior al de todos los sistemas conocidos 
hasta la fecha, no bajando el aumento de 10 por 100. Puede colocarse 
en cualquier sitio, quedando suprimidas pisadoras y mesas. 
Núm. 1, de tres cilindros, para grandes explotaciones, trabajando con 
motor y rindiendo 430 hectolitros en diez horas 2 000 franenfl 
Sin ruedas 
Núm. 2, de dos cilindros, trabajando con motor y dando 250 hécto*. 
litros eu diez horas 
Núm. 3, de un cilindro, funcionando á brazo da en diez horas de 30 




500 — Con malacate da 55 hectolitros en diez horas .'.'. .*.' 
Núm. 3 bis, de un cilindro, trabajando con motor da 130 hectolitros 
en diez horas 
Con malacate de dos caballos da 90 hectolitros en diez horas l * ] 1.000 — 
Para más informes dirigirse á los Sres. C. B0YER & O PASAJES 
(Gui^zcoa), concesionarios de la patente para España y sus" colonias 
q'ue'stVeS'd: & Señ0reS Paste-WoreS ^ alambi-
A LOS V1SICÜLT0RES 
Desacidiñcador por excelencia 
Este producto es eficaz, sin género 
alguno de duda, y especialmente contra 
el agrio y ácido de los vinos. Su uso es 
muy conocido desde hace infinitos años. 
E l resultado es perfecto y completa-
mente inofensivo para la salud, como 
lo prueban los análisis practicados por 
diferentes químicos. 
E l precio es 10 pesetas 45 kiloa; 
con esta cantidad hay suficiente para 
desacidificar 400 arrobas de vino ó 
sean próximamente 6.400 litros. 
Pedir prospectos enviando un «ello 
para su remisión á la Sra. Viuda de 
D. Antonio del Cerro: Plaza de Isa-
bel 11, núm. 1, 3.° dcha., Madrid. 
Y A L L S HERMANOS 
INGENIEROS CONSTRUCTORES 
TALLERES DE FUNDICION Y CONSTRUCCION 
Fundados en 2554 
19, Calle de Campo Sagrado 
(ENSANCHE, RONDA DE SAN PABLO) 
B A R C E L O N A 
Premiados con 24 medallas de Oro, 
Plata, 3 Grandes diplomas de 
honor y 2 de Progreso, por sus 
especialidades. 
Maquinarla é instalaciones com-
pletas, según los últimos adelantos, 
para 
Fabricas y molinos de aceites pa-
ra pequeñas y grandes cosechas. 
Prensas hidráulicas, de engra-
nes, de molineta ó palancas, á 
brazo, caballería ó vapor. 
Fábricas de fideos y pastas para 
sopa, movidas por caballería, y 
por motor. 
Fábricas de chocolates, en peque-
ña y grande escala, movidas á 
brazo, por caballería ó motor. 
Fábricas de harinas y sus anejos 
de molinería. 
Prensas para vinos, bombas, no-
rias, malacates, etc., guillotinas. 
Máquinas de vapor, Motores de 
gas. Turbinas, Malacates, etc. 
Especialidad en prensas hidráuli-
cas y de todas clases para todas 
las aplicaciones, con modelos de 
sus sistemas privilegiados. Nume-
rosas referencias. 
Dirección para telegramas: 
VALLS.—Campo Sagrado, 
B A R C E L O N A 
Teléfono núm. 595 
E N O S O T E R O 
PARA 
C O N S E R V A R Y M E J O R A R L O S V I ! 
SIN E M P L E A R 
ALCOHOL, YESO NI OTRAS DROGAS 
E l vino con enosótero ja-
más se vuelve agrio y siempre 
mejora. 
Unicos representantes en España: 
J . Uriach y Compañía, Moneada, 20, 
Barcelona. En Madrid, Capracio Gu-
tiérrez, Horno de la Mata; Valencia, 
Hijos de Blas Cuesta; Zaragoza, Ra-
món Jordán; Málaga, Juan B. Ca-
nales, y en todos los puntos que indi-
ca el prospecto. 
NI 
DELEGACION HISPANO-PORTÜGÜESA 
¿Qué cantidad de nitrato de sosa (salitre de Chile) necesitan los dife-
rentes cultivos y en qué época del año conviene aplicar este abono? 
La importancia del nitrato de sosa en la horticultura y jardinería , por 
el Dr. D. Maximiliano Weitz, Secretario de la Delegación «Der Vereing-
ten Salpetep-Producenten.» 
El nitrato de sosa en agricultura: su empleo en el cultivo de la v id , 
por el Dr. D. L . Grandeau, Director de la Estación Agronómica del 
Este, Francia. 
«El empleo del nitrato de sosa en los diversos cultivos» precedido de 
una reseña sobre «la nutrición de la planta según los modernos conoci-
mientos.» Conferencia dada por el ingeniero D. Mariano Capdevila y 
Pujol, Delegado en España y Portugal del Permanent Nitrate Commitee. 
Estos folletos, publicados por el Permanent Nitrate Commitee de Lon-
dres, los reparte gratis la Delegación Hispano-Portuguesa, Claris, 96, 
Barcelona, bastando hacer la demanda de los mismos al Delegado. 
El Permanent Nitrate Commitee no vende n i depone de nitrato, y 
sus deseos no son intervenir en operaciones mercantiles. Sin embargo, 
está á disposición de ios interesados para suministrarles cuantos datos 
deseen sobre precios, fletes, expendedores y demás antecedentes reque-
ridos para el comercio del m t r a í o de sosa. 
SUCESORES DE AMADOR P F E I F F E R 
Ingenieros y construc-
I (ores de máquinas para 
¡ la agricultura y para la ( ^ r ~ ^ S i ^ ^ * ^ 
\ industria; premiados en ^ ^ ^ h s s ^ ^ ^ l ^ ^ ^ ^ f a f t g f ^ 
\ cuantas Exposic iones ^ S y ^ ^ ^ ^ ^ ^ W^^-é^^S- i 
han concurrido, con di-
| plomas de honor, meda-
llas de oro, de plata, d t ~ 
bronce, etc. BARCELONA 
Especialidad, con los últimos adelantos, en 
Fábricas y molinos para aceite, movidas á rapor, por caballerías ó á 
brazo. 
| Elaboración de vinos, con todos sus aparatos modernos. 
1 Elevación de aguas para grandes y pequeños riegos, por varios sistemas, 
I cou fuerza á vapor, á gas ó gasolina, á viento y á mano. 
Bombas contra incendios, movidas á fuerza de brazos, las más so'lidas y 
de mejores resultados conocidos, de varias dimensiones. 
I Arados y demás aparatos para la elaboración de las tierras. 
Segadoras, Trilladoras, Aventadoras y demás aparatos para beneficiar 
los productos de la tierra. 
j Molinos y fábricas completas de harinas, movidas con fuerza de vapor ó 
hidráulica, con todos los adelantos más modernos y perfeccionados; apa-
ratos para limpiar los trigos y para cerner las harinas, elevadores, roscas 
sui hn y demás accesorios para dicho ramo. 
Tomas ó válvulas para vapor ó agua y de paso. Completo surtido de to-
dos diámetros y formas. 
Fundición de hierro y construcción de toda clase 
í 
se de metales. a 
TALLERES DE FUNDICIÓN 
Y CONSTRUCCIÓN DE TODA G L A S E D E MÁQUINAS 
D E J U A N M A R R O D A N . — L O G R O Ñ O 
PRECIOS DE VARIAS PRENSAS 
Una con jaula de 70 centímetros de diámetro. . . 200 pesetas. 
Idem íd. de 80 de alta por 80 de ancha '. 275 — 
Idem íd. de 90 por 90 400 — 
Idem íd. de 100 por 100 ]-;V.Vt t f Á ] \ i 7 % . . ' 500 — 
Se remiten gratis catálogos ilustrados de toda clase de máquinas; el de preusaí 
oon 20 modelos y tamaños. 
